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  ( 58-68ﻋﻮاﻣﻞ ﻣﻮﺛﺮ ﺑﺮ ﺿﺎﯾﻌﺎت ﻧﺎن در ﻧﺎﻧﻮاﯾﯽ ﻫﺎي ﻣﻨﺎﻃﻖ ﺷﻬﺮي اﺳﺘﺎن اﯾﻼم) ﺑﺮرﺳﯽ
  
  4، ﻣﺤﻤﺪﻋﻠﯽ ﻣﻬﺪي زاده 3ﭘﻮرﻋﺒﺎساﺣﻤﺪ ،  2ﺧﺴﺮوياﻓﺮا ، 1* ﻏﻼﻣﯽ ﭘﺮﯾﺰاداﺳﮑﻨﺪر 
  
  ﻋﻀﻮ ﻫﯿﺌﺖ ﻋﻠﻤﯽ داﻧﺸﮕﺎه ﻋﻠﻮم ﭘﺰﺷﮑﯽ اﯾﻼم ، ﭘﺰﺷﮑﯽ ﮐﺎرﺷﻨﺎس ارﺷﺪ ﺣﺸﺮه ﺷﻨﺎﺳﯽ( 1
   و ﻋﻀﻮ ﻫﯿﺌﺖ ﻋﻠﻤﯽ داﻧﺸﮕﺎه ﻋﻠﻮم ﭘﺰﺷﮑﯽ اﯾﻼم ردﮐﺘﺮاي اﯾﻤﻮﻧﻮﻟﻮژي، اﺳﺘﺎدﯾﺎ( 2
  ﻋﻀﻮ ﻫﯿﺌﺖ ﻋﻠﻤﯽ داﻧﺸﮕﺎه ﻋﻠﻮم ﭘﺰﺷﮑﯽ اﯾﻼم ﮐﺎرﺷﻨﺎس ارﺷﺪ ﺗﻐﺬﯾﻪ، ( 3
  ( ﮐﺎرﺷﻨﺎس ارﺷﺪ ﺗﺎرﯾﺦ و ﺗﻤﺪن، داﻧﺸﮕﺎه ﻋﻠﻮم ﭘﺰﺷﮑﯽ اﯾﻼم4
  





















   ﻧﺎن، ﻋﻮاﻣﻞ ﺗﺨﻤﯿﺮ، ﻓﻦ آوري ﭘﺨﺖﺿﺎﯾﻌﺎت  :واژه ﻫﺎي ﮐﻠﯿﺪي
  
                                               
   داﻧﺸﮕﺎه ﻋﻠﻮم ﭘﺰﺷﮑﯽ اﯾﻼم ) ﻣﺮﺑﯽ ﮔﺮوه ﺣﺸﺮه ﺷﻨﺎﺳﯽ( ﮐﺎرﺷﻨﺎس ارﺷﺪ ﺣﺸﺮه ﺷﻨﺎﺳﯽ، ﻋﻀﻮ ﻫﯿﺌﺖ ﻋﻠﻤﯽ *ﻧﻮﯾﺴﻨﺪه ﻣﺴﺌﻮل:
 ﭼﮑﯿﺪه
ﻧﺎن ﻣﻘﺪس ﺗﺮﯾﻦ، ﭘﺮ ارزش ﺗﺮﯾﻦ و ﮐﻢ ﺑﻬﺎ ﺗﺮﯾﻦ ﻣﺎده ﻏﺬاﯾﯽ ﺑﯿﺸﺘﺮ ﻣﺮدم دﻧﯿﺎ اﺳﺖ. ﻗﺪﻣﺖ آﺷﻨﺎﯾﯽ اﻧﺴﺎن ﺑـﺎ اﯾـﻦ  ﻣﻘﺪﻣﻪ:
ﻫﺰار ﺳﺎل ﻗﺒﻞ از ﻣﯿﻼد ﺑﺮ ﻣﯽ ﮔﺮدد. ﺿﺎﯾﻌﺎت ﻧﺎن در ﮐﺸﻮر اﯾـﺮان، ﻋﻠـﯽ رﻏـﻢ ﻫﻤـﻪ ﺗـﻼش ﻫـﺎي  4-5ﻣﺎده ﻏﺬاﯾﯽ ﺑﻪ ﺣﺪود 
ﻓﺘﻪ، ﯾﮑﯽ از ﻣﺸﮑﻼت ﻣﻬﻢ اﺟﺘﻤﺎﻋﯽ و اﻗﺘﺼﺎد ﻣﻠﯽ ﻣﺎ ﻣﺤﺴﻮب ﻣﯽ ﺷﻮد و اﯾﻦ ﻣﺸﮑﻞ در اﺳﺘﺎن اﯾﻼم ﺑـﻪ ﻣﺮاﺗـﺐ از ﺻﻮرت ﮔﺮ
 ﭘﯿﭽﯿﺪﮔﯽ ﺑﯿﺸﺘﺮي ﺑﺮ ﺧﻮردار اﺳﺖ.
 58- 68در ﺳﺎل  ﺗﺤﻠﯿﻠﯽ –ﺑﻪ ﻣﻨﻈﻮر ﺑﺮرﺳﯽ وﺿﻌﯿﺖ ﺿﺎﯾﻌﺎت ﻧﺎن در اﺳﺘﺎن اﯾﻼم، اﯾﻦ ﻣﻄﺎﻟﻌﻪ ﺗﻮﺻﯿﻔﯽ ﻣﻮاد و روش ﻫﺎ:
ﻧﺎﻧﻮاﯾﯽ ﻣﻨﺎﻃﻖ ﺷﻬﺮي اﺳﺘﺎن اﯾﻼم اﻧﺘﺨﺎب ﮔﺮدﯾﺪ. داده ﻫﺎي ﻣﻮرد ﺑﺮرﺳﯽ ﺑﺎ  002در اﯾﻦ ﻣﻄﺎﻟﻌﻪ  در ﺟﺎﻣﻌﻪ ﺷﻬﺮي اﻧﺠﺎم ﮔﺮﻓﺖ.
دو و  –اﺳﺘﻔﺎده از ﭘﺮﺳﺸﻨﺎﻣﻪ، ﻣﺸﺎﻫﺪات ﻓﻨﯽ، ﭼﮏ ﻟﯿﺴﺖ و آزﻣﺎﯾﺸﺎت اﺧﺘﺼﺎﺻﯽ ﺟﻤﻊ آوري ﺷﺪه و ﺑﺎ اﺳـﺘﻔﺎده از آزﻣـﻮن ﮐـﺎي 
 ﻣﻮرد ﺗﺠﺰﯾﻪ وﺗﺤﻠﯿﻞ ﻗﺮار ﮔﺮﻓﺖ. SSPSﺑﺮﻧﺎﻣﻪ ﻧﺮم اﻓﺰاري 
در ﺻـﺪ آن   97/6درﺻﺪ ﭘﺨﺖ ﻧﺎن از ﻧﻮع ﺳﻨﺘﯽ و ﺣﺪود  02/4ﻧﺘﺎﯾﺞ اﯾﻦ ﺑﺮرﺳﯽ ﻧﺸﺎن داد ﮐﻪ ﺣﺪود  ﮋوﻫﺶ:ﯾﺎﻓﺘﻪ ﻫﺎي ﭘ
در ﺻﺪ ﺗﻨﻮر ﺳﻨﺘﯽ )آﺟـﺮي(  02/ 3در ﺻﺪ ﺗﻨﻮر ﺗﻮﻧﻠﯽ و  64/3در ﺻﺪ ﺗﻨﻮر دوار و  33/3ﻣﺎﺷﯿﻨﯽ اﺳﺖ. از ﻧﻈﺮ ﻧﻮع دﺳﺘﮕﺎه ﭘﺨﺖ 
در ﺻـﺪ  17دﻗﯿﻘﻪ را ﺑـﺮاي زدن ﺧﻤﯿـﺮ اﻋﻤـﺎل ﻣـﯽ ﮐﺮدﻧـﺪ.  51-42در ﺻﺪ ﻧﺎﻧﻮاﯾﯽ ﻫﺎي ﻣﻮرد ﺑﺮرﺳﯽ زﻣﺎن  26/7ﺑﻮده اﺳﺖ. 
در ﺻـﺪ  37/6ﻦ را ﺑﻠـﺪ ﺑﻮدﻧـﺪ. ــ ـدر ﺻﺪ آن ﻫﺎ ﮐﺎر ﺑﺎ دﺳـﺘﮕﺎه ﻣﺨﻠـﻮط ﮐ  96/  7ﺷﺎﻃﺮان اﺻﻠﯽ ﮐﺎر ﺑﺎ دﺳﺘﮕﺎه ﭘﺨﺖ )ﻓﺮ ( و 
ن ﻧﺸــــﺎن داد در ﺻﺪ از ﺧﻤﯿﺮ اوﻟﯿﻪ ﺟﻬﺖ ﺗﺨﻤﯿﺮ اﺳﺘﻔﺎده ﻣﯽ ﮐــﺮدﻧﺪ . ﻧﺘــﺎﯾﺞ آزﻣـــﻮ 62/ 4ﻧﺎﻧﻮاﯾﯽ ﻫﺎ ﺑﺪون ﺧﻤﯿﺮ اوﻟﯿﻪ و 
(. ﺑـﻪ ﻋـﻼوه، ﺑـﯿﻦ ﺳـﻄﺢ P<0/410ﮐﻪ ﺑﯿﻦ ﺧﻤﯿﺮ ﺟﺪا ﺷﺪه از ﻧﺎن  و ﻋﻤﺮ دﺳـﺘﮕﺎه ﭘﺨـﺖ  اﺧـﺘﻼف ﻣﻌﻨـﯽ دار وﺟـﻮد دارد ) 
و   P<0/ 910ﺪﺳﺖ آﻣـﺪ ) ﺑـﻪ ﺗﺮﺗﯿـﺐ ــﺮﻓﯽ ﺟﻬﺖ ﺗﺨﻤﯿﺮ اﺧﺘﻼف ﻣﻌﻨﯽ دار ﺑــﺳﻮﺧﺘـــﮕﯽ ﻧﺎن و ﻣﯿﺰان ﻧﻤﮏ و ﻣﺨﻤﺮ ﻣﺼ
 (. P<0/ 365ز ﻧﺎن و ﻧﻤﮏ ﻣﺼﺮﻓﯽ در ﭘﺨﺖ اﺧﺘﻼف ﻣﻌﻨﯽ دار وﺟﻮد ﻧﺪاﺷﺖ)(، وﻟﯽ ﺑﯿﻦ ﻣﻘﺪار ﺧﻤﯿﺮ ﺟﺪا ﺷﺪه اP<0/ 420
ﺑﺎ ﺗﻮﺟـــﻪ ﺑﻪ ﯾﺎﻓﺘـــﻪ ﻫﺎي ﭘﮋوﻫﺶ ﻣﯽ ﺗﻮان ﮔﻔﺖ ﮐﻪ ﺑﺮاي رﺳﯿﺪن ﺑﻪ ﻧﺎن ﻣﺎﮐﻮل و ﻗﺎﺑـﻞ ﻗﺒـﻮل  ﺑﺤﺚ و ﻧﺘﯿﺠﻪ ﮔﯿﺮي:
د و در اﯾﻦ راﺳـﺘﺎ در در اﺳﺘﺎن،  ﻣﯽ ﺑﺎﯾﺴﺖ در ﺟﻬﺖ ارﺗﻘﺎء داﻧﺶ و ﻣﻬﺎرت ﻫﺎي ﻓﻨﯽ ﻋﻮاﻣﻞ ﭘﺨﺖ ﺑﺮﻧﺎﻣﻪ رﯾﺰي دﻗﯿﻖ اﻧﺠﺎم ﺷﻮ
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  ﻣﻘﺪﻣﻪ 
ﻧﺎن اﺻﻠﯽ ﺗﺮﯾﻦ ﻏﺬاي ﺳﻔﺮه ي ﺧﺎﻧﻮارﻫﺎي اﯾﺮاﻧـﯽ 
و ﻣﺮدم ﺑﺴﯿﺎري از ﮐﺸﻮرﻫﺎي ﺟﻬﺎن را ﺗﺸﮑﯿﻞ ﻣﯽ دﻫﺪ. 
ﻣﻄﺎﻟﻌﺎت ﻧﺸﺎن ﻣﯽ دﻫـﺪ ﮐـﻪ ﺣـﺪود ﻧﯿﻤـﯽ از ﻧﯿﺎزﻫـﺎي 
ح ﻋﻤﺪه ي ﺗﻐﺬﯾﻪ اي ﺷﺎﻣﻞ ﭘﺮوﺗﺌﯿـــﻦ، ﮐــﺎﻟﺮي، اﻣـﻼ 
 003ﺪود ﺑﺎ ﻣﺼـﺮف روزاﻧـﻪ ﺣ ـ Bو وﯾﺘﺎﻣﯿﻦ ﻫﺎي ﮔﺮوه 
ﺑﻪ ﻃﻮر ﮐﻠﯽ در ﻃـﻮل  (.1،2، 3ﮔﺮم ﻧﺎن ﺗﺄﻣﯿﻦ ﻣﯽ ﺷﻮد)
ﺳﺎﻟﯿﺎن دراز ﮐﻪ ﭘﺨﺖ ﻧﺎن ﺑﻪ ﺷﯿﻮه ي ﺳﻨﺘﯽ رواج داﺷﺖ 
 ،ﺑﻪ ﺷـﺪت ﮐﻨـﻮﻧﯽ ﻧﺒـﻮد  اﯾﻦ ﻣﺎده ﻏﺬاﯾﯽﻣﯿﺰان ﺿﺎﯾﻌﺎت 
اﻣﺎ در دو دﻫﻪ اﺧﯿﺮ ﮐـﻪ ﺟﻤﻌﯿـﺖ ﮐﺸـﻮر اﻓـﺰاﯾﺶ ﻗﺎﺑـﻞ 
روش ﻫـﺎي ﺳـﻨﺘﯽ ﭘﺨـﺖ و ﻻﺟـﺮم  ،ﺗـﻮﺟﻬﯽ داﺷـﺘﻪ
ﭘﺎﺳﺨﮕﻮي ﻧﯿﺎز ﭼﻨﯿﻦ ﺟﻤﻌﯿﺘﯽ ﻧﺒﻮده اﺳـﺖ، روش ﻫـﺎي 
ﺒﺎق ذاﺋﻘـﻪ ـﺪم اﻧﻄ ـــ ـﻋ ﻣﺎﺷﯿﻨﯽ ﭘﺨﺖ رواج ﯾﺎﻓﺘﻪ اﺳﺖ.
ﺎﺷﯿﻨﯽ ﭘﺨـﺖ ــ ـﻣﺮدم ﺑﺎ ﻧﺎﻧﯽ ﮐﻪ ﺗﻮﺳﻂ دﺳﺘﮕﺎه ﻫـﺎي ﻣ 
ﻣﯽ ﺷﻮد، ﻧﻮع ﮔﻨﺪم و آرد، ﻧﻮع دﺳﺘﮕﺎه ﭘﺨـﺖ، ﻧﺤـﻮه ي 
ﻋﻤﻞ آوري ﺧﻤﯿﺮ ﻧﺎن، ﻋـﺪم آﻣـﻮزش ﻋﻤﻠـﯽ ﻣﺘﺼـﺪﯾﺎن 
اري و ﻣﺼﺮف ﻧﺎن ﺗﻮﺳﻂ ﻣﺼﺮف ﮐﻨﻨـﺪه ﮐﺎر، ﻧﺤﻮه ﻧﮕﻬﺪ
را ﻣﯽ ﺗـﻮان از ﺟﻤﻠـﻪ ﻋﻮاﻣـﻞ ﺗـﺄﺛﯿﺮ ﮔـﺬار اﺣﺘﻤـﺎﻟﯽ ﺑـﺮ 
ﺑﺮرﺳﯽ اﻧﺴﺘﯿﺘﻮ ﺗﺤﻘﯿﻘـﺎت  (.6،5، 4ﺿﺎﯾﻌﺎت ﻧﺎن داﻧﺴﺖ)
 ه اﺳـﺖ ﺑﻬﺪاﺷﺘﯽ ﺗﻐﺬﯾﻪ و ﺻﻨﺎﯾﻊ ﻏﺬاﯾﯽ ﮐﺸﻮر ﻧﺸﺎن داد
ﮐﻪ ﻣﯿﺎﻧﮕﯿﻦ ﺗﻮﻟﯿﺪ و ﻣﺼﺮف ﻧﺎن در اﺳﺘﺎن اﯾـﻼم ﻧﺴـﺒﺖ 
 1/8ﺪود ﺑﻪ ﺳﺎﯾﺮ اﺳﺘﺎن ﻫـﺎي ﮐﺸـﻮر ﺑﯿﺸـﺘﺮ اﺳـﺖ. ﺣ ـ
ﻣﯿﻠﯿﺎرد ﻧﻔﺮ از ﺟﻤﻌﯿﺖ دﻧﯿﺎ از ﻧﺎن ﻫـﺎي ﻣﺴـﻄﺢ اﺳـﺘﻔﺎده 
(. در اﺳﺘﺎن اﯾﻼم ﻧﯿﺰ ﺑـﺮ اﺳـﺎس ﻣﻄﺎﻟﻌـﻪ ي 4ﻣﯽ ﮐﻨﻨﺪ)
درﺻﺪ از ﻧﺎﻧﻮاﯾﯽ ﻫﺎي ﻣـــﻮرد ﺑﺮرﺳـﯽ  99ﺣﺎﺿﺮ ﺣﺪود 
ﻨـﺪ. ﺑـﺎ ﻨاﻧﻮاع ﻣﺨﺘﻠﻔﯽ از ﻧﺎن ﻫﺎي ﻣﺴﻄﺢ را ﺗﻮﻟﯿﺪ ﻣﯽ ﮐ
روي ﺗﻮﻟﯿـﺪ ﻧـﺎن ﻫـﺎي ﻣﺴـﻄﺢ و اﺗﻮﺟﻪ ﺑﻪ ﻣﺸﮑﻼت ﻓﺮ
در اﺳﺘﺎن اﯾﻼم ﻧﺴﺒﺖ ﺑﻪ دﯾﮕﺮ  آنت ﺑﺎﻻي ﻣﯿﺰان ﺿﺎﯾﻌﺎ
اﺳﺘﺎن ﻫﺎ ﺑﻪ ﻧﻈﺮ ﻣـﯽ رﺳـﯿﺪ ﮐـﻪ اﻧﺠـﺎم ﻣﻄﺎﻟﻌـﻪ اي در 
ﺧﺼﻮص ﻋﻮاﻣﻞ ﻣﻮﺛﺮ ﺑﺮ ﺿﺎﯾﻌﺎت ﻧﺎن در اﺻﻼح ﺳـﺎﺧﺘﺎر 
  وﺿﻌﯿﺖ ﻓﻌﻠﯽ و ﺗﻮﻟﯿﺪ ﻧﺎن ﻣﺄﮐﻮل ﺗﺄﺛﯿﺮ ﮔﺬار ﺑﺎﺷﺪ.
  ﻣﻮاد و روش ﻫﺎ 
آﻏـﺎز  58ﺑﻮده و از ﺳﺎل  ﻣﻘﻄﻌﯽ اﯾﻦ  ﻣﻄﺎﻟﻌﻪ از ﻧﻮع
ﺧﺎﺗﻤﻪ ﯾﺎﻓﺖ. ﺟﺎﻣﻌﻪ ي ﻣﻮرد ﻣﻄﺎﻟﻌﻪ  68و در اواﯾﻞ ﺳﺎل 
ﻧﺎﻧﻮاﯾﯽ ﻫﺎي ﻣﻨﺎﻃﻖ ﺷﻬﺮي و ﻋﻮاﻣﻞ اﻧﺴـﺎﻧﯽ ﺷـﺎﻏﻞ در 
ﺑـﺎب ﻧـﺎﻧﻮاﯾﯽ، ﺑـﻪ  875اﯾﻦ ﻧﺎﻧﻮاﯾﯽ ﻫﺎ ﺑﻮدﻧﺪ و از ﻣﯿـﺎن 
ﺑـﺎب ﺑـﻪ  002ﺗﻨﺎﺳﺐ ﭘﺮاﮐﻨﺪﮔﯽ و ﻧﻮع ﻧﺎﻧﻮاﯾﯽ ﻫﺎ، ﺗﻌﺪاد 
ﻃﻮر ﺗﺼﺎدﻓﯽ اﻧﺘﺨـﺎب و از ﻧﻈـﺮ ﻣﺘﻐﯿﺮﻫـﺎي زﯾـﺮ ﻣـﻮرد 
  ﺑﺮرﺳﯽ ﻗﺮار ﮔﺮﻓﺘﻨﺪ:
ﺎﯾﯽ ﻣﺎﻧﻨـﺪ ﺳـﺎﺑﻘﻪ ﮐـﺎر ﺷـﺎﻃﺮ اﺻـﻠﯽ، اﻟﻒ( ﻣﺘﻐﯿﺮﻫ
ﮔﺬراﻧﺪن دوره ﻫﺎي آﻣﻮزﺷﯽ اﺧﺘﺼﺎﺻـﯽ، ﻧـﻮع دﺳـﺘﮕﺎه 
ﭘﺨﺖ، ﻋﻤﺮ دﺳﺘﮕﺎه ﭘﺨﺖ، ﻋﻤﺮ دﺳﺘﮕﺎه ﻣﺨﻠـﻮط ﮐـﻦ و 
زﻣﺎن زدن ﺧﻤﯿﺮ ﺗﻮﺳﻂ دﺳﺘﮕﺎه ﻣﺨﻠﻮط ﮐﻦ، روش ﺗﻬﯿﻪ 
ﺧﻤﯿﺮ ﺑﺪون ﺧﻤﯿـﺮ اوﻟﯿـﻪ و ﯾـﺎ ﺧﻤﯿـﺮ اوﻟﯿـﻪ، ﻣﻘـﺪار آرد 
ﻣﺼﺮﻓﯽ روزاﻧﻪ، ﻣﻘﺪار ﻧﻤـﮏ، ﻣﺨﻤـﺮ و ﺟـﻮش ﺷـﯿﺮﯾﻦ 
ﻓﯽ و ﻣﻘﺪار ﺿﺎﯾﻌﺎت ﺗﻮﻟﯿﺪي روزاﻧـﻪ ﺑـﺎ اﺳـﺘﻔﺎده از ﻣﺼﺮ
ﭘﺮﺳﺸـﻨﺎﻣﻪ و ﻣﺸـﺎﻫﺪات ﻓﻨـﯽ ﺟﻤـﻊ آوري و ﺑﺮﺧـﯽ از 
ﻣﺘﻐﯿﺮﻫﺎي ﻣﻬﻢ ﺑﺎ ﻣﯿـﺰان ﺗﻮﺻـﯿﻪ ﺷـﺪه ي ﻣﻮﺳﺴـﻪ ي 
  اﺳﺘﺎﻧﺪارد و ﺗﺤﻘﯿﻘﺎت ﮐﺸﻮر ﻣﻘﺎﯾﺴﻪ ﺷﺪﻧﺪ.
ب( ﻣﺘﻐﯿﺮﻫﺎﯾﯽ ﻣﺎﻧﻨﺪ ﻣﻘﺪار ﺧﻤﯿﺮ ﺟﺪا ﺷﺪه و ﺳـﻄﺢ 
ﺷـﮑﻞ از ﻫﺮ ﻧﺎﻧﻮاﯾﯽ ﺑﻪ اﯾـﻦ از ﻧﺎن ﭘﺨﺘﻪ ﺷﺪه ﺳﻮﺧﺘﮕﯽ 
ﻗﺮص ﻧﺎن، آﺧـﺮﯾﻦ ﻧـﺎن ﺑـﻪ  01اﻧﺠﺎم ﻣﯽ ﺷﺪ ﮐﻪ از ﻫﺮ 
 5ﻋﻨـﻮان ﻧﻤﻮﻧـﻪ اﻧﺘﺨـﺎب و در ﻣﺠﻤـﻮع از ﻫـﺮ ﻧـﺎﻧﻮاﯾﯽ 
ﮔﻔﺖ اﻧﺘﺨﺎب و ﺑﺎ اﺳـﺘﻔﺎده از  ﻗﺮص ﻧﺎن ﺑﻪ ﺻﻮرت ﭘﯿﺶ
ﺑـﻪ  ﻧﺴـﺒﺖﺧـﻂ ﮐـﺶ ﻣﯿﻠﯿﻤﺘـﺮي و ﺗـﺮازوي ﺣﺴـﺎس 
ﻣﺤﺎﺳﺒﻪ و ﺗﻮزﯾﻦ ﻣﻘﺪار ﺳﻮﺧﺘﮕﯽ و ﺧﻤﯿـﺮ ﺟـﺪا ﺷـﺪه از 
  .ﺮدﯾﺪاﻗﺪام ﻣﯽ ﮔﭘﻨﺞ ﻗﺮص ﻧﺎن )ﻧﻤﻮﻧﻪ( 
ج( در ﺧﺼﻮص اﺳﺘﻔﺎده از ﺟـﻮش ﺷـﯿﺮﯾﻦ ﻧﯿـﺰ ﺑـﺎ 
ﻗﺮص ﻧﺎن )ﻧﻤﻮﻧـﻪ( ﺟﻤـــﻊ آوري  5ﻣﺘﺮي از  HPروش 
ﺷـــﺪه از ﻫﺮ ﻧﺎﻧﻮاﯾﯽ، داده ﻫـﺎ ﺛﺒـﺖ و ﺻـﺤﺖ و ﺳـﻘﻢ 
  ﮐﺎرﺑﺮد ﺟﻮش ﺷﯿﺮﯾﻦ ﻣﺸﺨﺺ ﻣﯽ ﮔﺮدﯾﺪ.
ﺑـﻪ ﻣﻨﻈـــﻮر ﺗﻮﺻـﯿﻒ داده ﻫـﺎ از ﺟـﺪول ﺗﻮزﯾـﻊ 
در ﺑﺮﻧﺎﻣـﻪ ي  )٢X(ﻓﺮاواﻧﯽ، ﻧﺴﺒﺖ و آزﻣـﻮن ﮐـﺎي دو 
  اﺳﺘﻔﺎده ﮔﺮدﯾﺪ. SSPSي آﻣﺎر
  ﯾﺎﻓﺘﻪ ﻫﺎي ﭘﮋوﻫﺶ
ﺎن ﻃـﯽ ــــ ـﺎرت ﻓﻨﯽ ﭘﺨـﺖ ﻧ ــاز ﻧﻈﺮ ﮐﺴﺐ ﻣﻬ
درﺻـﺪ ﺷـﺎﻃﺮان  94دوره ﻫﺎي آﻣﻮزﺷﯽ ﮐﻮﺗـﺎه ﻣـﺪت، 
درﺻﺪ آن ﻫـﺎ آﻣـﻮزش ﻧﺪﯾـﺪه  15اﺻﻠﯽ آﻣﻮزش دﯾﺪه و 
ﻧﺎن ﻫﺎي ﭘﺨـﺖ ﺷـﺪه ﻣﻨـﺎﻃﻖ ﻧﻮع ﺑﻮدﻧﺪ. ﺗﻮزﯾﻊ ﻓﺮاواﻧﯽ 
درﺻـﺪ ﺳـﻨﮕﮏ،  4/5درﺻﺪ ﻓﺎﻧﺘﺰي،  0/5ﺷﻬﺮي اﺳﺘﺎن 
، ) ﻧﻮﻋﯽ ﻧﺎن ﻣﺤﻠﯽ ﺑﻪ ﺷـﮑﻞ ﺑﺎﮔـﺖ( درﺻﺪ ﺻﻤﻮن 6/4
 61/9درﺻﺪ ﺗﺎﻓﺘﻮن ﻣﺎﺷـﯿﻨﯽ ،  61/4درﺻﺪ ﺑﺮﺑﺮي،  9/5
درﺻﺪ ﻟﻮاش  54/8 ودرﺻﺪ ﻟﻮاش ﻣﺎﺷﯿﻨﯽ دوار و ﺳﻨﺘﯽ، 
  ﻧﺎﻧﻮاﯾﯽ 002ﻣﯽ ﺷﺪ. از ﻣﺠﻤﻮع را ﺷﺎﻣﻞ  رﯾﺰﺷﯽ ﺗﻮﻧﻠﯽ
 اﺳﮑﻨﺪر ﻏﻼﻣﯽ ﭘﺮﯾﺰاد و ﻫﻤﮑﺎران -(58-68ﺑﺮرﺳﯽ ﻋﻮاﻣﻞ ﻣﻮﺛﺮ ﺑﺮ ﺿﺎﯾﻌﺎت ﻧﺎن در ﻧﺎﻧﻮاﯾﯽ ﻫﺎي ﻣﻨﺎﻃﻖ ﺷﻬﺮي اﯾﻼم )
 9
 88 ﺑﻬﺎر، اول، ﺷﻤﺎره ﺪﻫﻢﻫﻔدوره   ﻣﺠﻠﻪ ﻋﻠﻤﯽ داﻧﺸﮕﺎه ﻋﻠﻮم ﭘﺰﺷﮑﯽ اﯾﻼم                                    
  
 
ﺳـﺎل، 01درﺻﺪ ﺳﺎﺑﻘﻪ ﮐﺎر ﮐﻤﺘـﺮ از  34/8 ،ﻣﻮرد ﺑﺮرﺳﯽ
 درﺻـﺪ 21/09، ( ﺳـﺎل 01-91ﺪ ﺑـﯿﻦ)ــــدرﺻ 43/3
ﺳـﺎل  03درﺻﺪ ﺳﺎﺑﻘﻪ ﮐﺎر ﺑﯿﺶ از  21(ﺳﺎل و 02-92)
داﺷﺘﻨﺪ. از ﻧﻈﺮ ﻧﻮع دﺳﺘﮕﺎه ﭘﺨﺖ)ﻓﺮ(، ﺗﻨﻮر ﺳﻨﺘﯽ آﺟـﺮي 
درﺻـﺪ و ﺗﻨـﻮر 33/3درﺻـﺪ، ﺗﻨـﻮر دوار ﻣﺎﺷـﯿﻨﯽ  02/4
ﻃﻖ ﺷـﻬﺮي درﺻﺪ، ﭘﺨﺖ ﻧﺎن ﻣﻨـﺎ  64/3ﺗﻮﻧﻠﯽ ﻣﺎﺷﯿﻨﯽ 
از ﻧﻈـﺮ زﻣـﺎن زدن ﺧﻤﯿـﺮ اﺳﺘﺎن را ﭘﻮﺷﺶ ﻣـﯽ دادﻧـﺪ. 
( 5-41درﺻﺪ زﻣـﺎن)  21/4ط ﮐﻦ، ﺗﻮﺳﻂ دﺳﺘﮕﺎه ﻣﺨﻠﻮ
درﺻﺪ  42/9( دﻗﯿﻘﻪ و ﺣﺪود 51-42درﺻﺪ) 26/7دﻗﯿﻘﻪ، 
ﻣﻨﻈـﻮر را ﺑـﺮاي زدن ﺧﻤﯿـﺮ ﺑـﻪ دﻗﯿﻘﻪ  52 از زﻣﺎن ﺑﯿﺶ
از ﻧﻈـﺮ روش ﺗﻬﯿـﻪ ﻋﻤﻞ آوري آن ﺻﺮف ﻣـﯽ ﮐﺮدﻧـﺪ. 
درﺻﺪ ﻧـﺎﻧﻮاﯾﯽ ﻫـﺎ ﻣﺴـﺘﻘﯿﻢ، ﺑـﺪون ﺧﻤﯿـﺮ  37/6ﺧﻤﯿﺮ 
ﺮ درﺻﺪ ﻏﯿﺮ ﻣﺴﺘﻘﯿﻢ، ﺑـﺎ اﺳـﺘﻔﺎده از ﺧﻤﯿ  ـ 62/4و  ،اوﻟﯿﻪ
  ﻣﯽ ﮐﺮدﻧﺪ.ﻣﺒﺎدرت اوﻟﯿﻪ ﺑﻪ ﻋﻤﻞ آوري ﺧﻤﯿﺮ ﻧﺎن 
درﺻـﺪ از  06ﻧﺘﺎﯾﺞ ﺑﺮرﺳـﯽ ﻧﺸـﺎن داد ﮐـﻪ ﺣـﺪود 
درﺻـﺪ  63دﺳﺘﮕﺎﻫﻬﺎي ﭘﺨﺖ)ﻓﺮ( ﻋﻤﺮ ﮐﻤﺘﺮ از ده ﺳﺎل، 
درﺻﺪ ﻋﻤﺮ ﻣﺼﺮف  4( ﺳﺎل و ﺣﺪود 01-91داراي ﻋﻤﺮ)
ﺎل داﺷـﺘﻨﺪ. از ﻧﻈـﺮ ﻋﻤـﺮ دﺳـﺘﮕﺎه ـــــﺳ 02ﺑـﯿﺶ از 
ﮐﻤﺘـﺮ از  درﺻﺪ ﻋﻤـﺮ  85ﺣﺪود  ،ﻣﺨﻠﻮط ﮐﻦ )ﺧﻤﯿﺮﮔﯿﺮ(
( ﺳﺎل و ﺣـﺪود 01-91درﺻﺪ داراي ﻋﻤﺮ) 43ده ﺳﺎل و 
  ﺳﺎل داﺷﺘﻨﺪ . 02درﺻﺪ ﻋﻤﺮ ﺑﯿﺶ از  8
ﺎﻧﻮاﯾﯽ ﻫﺎ ﺑﻪ ﻣﻨﻈﻮر ﭘﺨـﺖ روزاﻧـﻪ ــــﺳﻬﻤﯿﻪ آرد ﻧ
در اﯾﻦ راﺑﻄﻪ  ﯽ دﯾﮕﺮ از دﺳﺖ آوردﻫﺎي ﭘﮋوﻫﺶ ﺑﻮد.ﯾﮑ
ﺎ داراي ـــــــﺎﻧﻮاﯾﯽ ﻫـــــــدرﺻـــﺪ ﻧ 46ﺣـــﺪود 
-0201)درﺻﺪ 03( ﮐﯿﻠﻮﮔﺮم، ﺣﺪود  021-025ﺳﻬﻤﯿﻪ)
درﺻـﺪ ﺳـﻬﻤﯿﻪ آرد ﺑـﯿﺶ از  6( ﮐﯿﻠﻮﮔﺮم و ﺣـﺪود 025
  ﮐﯿﻠﻮﮔﺮم ﺑﻮدﻧﺪ. 0201
ﻮر ﺗﺤﻘﻖ اﻫـﺪاف ﭘـﮋوﻫﺶ راﺑﻄـﻪ ﺑـﯿﻦ ـــﺑﻪ ﻣﻨﻈ
ﺮﻫﺎﯾﯽ ــــ ـﺎ ﻣﺘﻐﯿــــ ـﻮﺧﺘﮕﯽ ﺟﺪا ﺷﺪه ﺑــــﺧﻤﯿﺮ و ﺳ
ﺎه ﭘﺨـﺖ، ــــ ـﺮف روزاﻧﻪ آرد، ﻋﻤﺮ دﺳﺘﮕـــــﻣﺎﻧﻨﺪ ﻣﺼ
ﺮ ﻣﺼـﺮﻓﯽ و ﻧـﻮع ﻧـﺎن ـــ ـﺮﻓﯽ، ﻣﺨﻤــــــ ـﻧﻤﮏ ﻣﺼ
ﻣﯿـﺰان ﺿـﺎﯾﻌﺎت روزاﻧـﻪ  ﻣـﻮرد ارزﯾـﺎﺑﯽ و ﭘﺨﺖ ﺷﺪه ﺑﺎ 
( 11ﺗـﺎ  1آزﻣـﻮن آﻣـﺎري ﻗـﺮار ﮔﺮﻓﺘﻨـﺪ ﮐـﻪ در ﺟـﺪول) 
  ﻣﺸﺨﺺ ﺷﺪه اﺳﺖ.
  
  
  در آرد ﻣﺼﺮﻓﯽ در ﻧﺎﻧﻮاﯾﯽ ﻫﺎي اﺳﺘﺎن اﯾﻼمﻋﻤﻞ آورﻧﺪه . ﺗﻮزﯾﻊ ﻓﺮاواﻧﯽ ﻧﺎﻧﻮاﯾﯽ ﻫﺎ ﺑﺮ اﺳﺎس ﻧﻮع ﻣﺎده 1ﺟﺪول 
  ﻓﺮاواﻧﯽ               
  ﻋﻤﻞ آورﻧﺪهﻧﻮع ﻣﺎده 
  ﻓﺮاواﻧﯽ ﻧﺴﺒﯽ  ﺗﻌﺪاد  ﻧﺎﻧﻮاﯾﯽ
  75/5  511  ﻣﺨﻤﺮ
  51  03  ﺧﻤﯿﺮ ﺗﺮش
  72/5  55  ﺟﻮش ﺷﯿﺮﯾﻦ
  001  002  ﺟﻤﻊ
ﺎده ــــاﺳﺘﻔﺮﯾﻦ ــاز ﺟﻮش ﺷﯿوري ﺧﻤﯿﺮ آدرﺻﺪ از ﻧﺎﻧﻮاﯾﯽ ﻫﺎ در ﺳﻄﺢ اﺳﺘﺎن ﺟﻬﺖ ﻋﻤﻞ  72/5ﻫﻨﻮز  ،ﺑﻪ ﻫﻨﮕﺎم ﻣﻄﺎﻟﻌﻪ
  ﻣﯽ ﮐﺮدﻧﺪ.
  ﻧﻪ در ﻧﺎﻧﻮاﯾﯽ ﻫﺎي اﺳﺘﺎن اﯾﻼمﻣﺼﺮف آرد روزا ﻣﯿﺰان  ﺧﻤﯿﺮ ﺟﺪا ﺷﺪه از ﻧﺎن ﭘﺨﺖ ﺷﺪه ﺑﺎ ﻣﻘﺪار .2ﺟﺪول 
ﻣﻘﺪار ﺧﻤﯿﺮ ﺟﺪا 
ﺷﺪه ﺑﺮ ﺣﺴﺐ 
  ﮔﺮم
  ﻣﺼﺮف آرد روزاﻧﻪ ﻧﺎﻧﻮاﯾﯽ ﻫﺎ ﺑﺮ ﺣﺴﺐ ﮐﯿﻠﻮﮔﺮم
ﻤﻊ
ﺟ
  ﺗﻌﺪاد  ﺗﻌﺪاد  ﺗﻌﺪاد  ﺗﻌﺪاد  >127  125-027  123-025  <023  
  231  12  22  05  93  0-02
  34  4  3  72  9  12-04
  52  4  2  6  31  14-06
  002  92  72  38  16  ﺟﻤﻊ
  ٢X=11/342    fd=6    <P 0/180
  ﺑﯿﻦ ﺧﻤﯿﺮ ﺟﺪا ﺷﺪه و ﻣﺼﺮف روزاﻧﻪ آرد راﺑﻄﻪ ﻣﻌﻨﯽ دار وﺟﻮد ﻧﺪاﺷﺖ.
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  ﻋﻤﺮ دﺳﺘﮕﺎه ﭘﺨﺖ  در ﻧﺎﻧﻮاﯾﯽ ﻫﺎي اﺳﺘﺎن اﯾﻼمﻃﻮل ﺧﻤﯿﺮ ﺟﺪا ﺷﺪه از ﻧﺎن و ﻣﻘﺪار . 3ﺟﺪول 
ﻣﻘﺪار ﺧﻤﯿﺮ ﺟﺪا ﺷﺪه ﺑﺮ ﺣﺴﺐ 
  ﮔﺮم از ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻧﺎن ﭘﺨﺖ ﺷﺪه
  ﻋﻤﺮ دﺳﺘﮕﺎه ﭘﺨﺖ ﺑﺮ ﺣﺴﺐ ﺳﺎل
ﻤﻊ
ﺟ
  ﺗﻌﺪاد  ﺗﻌﺪاد  ﺗﻌﺪاد  ﺗﻌﺪاد  ﺗﻌﺪاد  >01  7/15-01  5/10-7/5  2/15-5  1-2/5  
  131  53  03  23  32  11  0-02
  14  31  11  7  5  5  12-04
  82  9  6  7  3  3  14-06
  002  75  74  64  13  91  ﺟﻤﻊ
  ٢X=21/531    fd=8    <P 0/410
  ﺑﯿﻦ ﺧﻤﯿﺮ ﺟﺪا ﺷﺪه و ﻋﻤﺮ دﺳﺘﮕﺎه ﭘﺨﺖ اﺧﺘﻼف ﻣﻌﻨﯽ دار وﺟﻮد داﺷﺖ.
  
  
  ﻧﻤﮏ ﻣﺼﺮﻓﯽ درﻧﺎﻧﻮاﯾﯽ ﻫﺎي اﺳﺘﺎن اﯾﻼم ﯿﺰانﺟﺪا ﺷﺪه از ﻧﺎن ﺑﺎ ﻣ. ﻣﻘﺪارﺧﻤﯿﺮ 4ﺟﺪول 
ﻣﻘﺪار ﺧﻤﯿﺮ ﺟﺪا ﺷﺪه ﺑﺮ ﺣﺴﺐ 
  ﮔﺮم از ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻧﺎن ﭘﺨﺖ ﺷﺪه
  ﮐﯿﻠﻮﮔﺮم 001ﻧﻤﮏ ﻣﺼﺮﻓﯽ در ﻫﺮ 
ﻤﻊ
ﺟ
  ﺗﻌﺪاد  ﺗﻌﺪاد  ﺗﻌﺪاد  >1/8gK  0/19-1/8gK  0-0/9gK  
  721  42  27  13  0-02
  44  4  72  31  12-04
  92  5  91  5  14-06
  002  33  811  94  ﺟﻤﻊ
  ٢X=2/179    fd=4    <P 0/365
  ﺑﯿﻦ ﺧﻤﯿﺮ ﺟﺪا ﺷﺪه و ﻣﻘﺪار ﻧﻤﮏ ﻣﺼﺮﻓﯽ اﺧﺘﻼف ﻣﻌﻨﯽ دار وﺟﻮد ﻧﺪاﺷﺖ.
  
  
  ﺳﻮﺧﺘﮕﯽ ﺟﺪا ﺷﺪه در ﻧﺎﻧﻮاﯾﯽ ﻫﺎي اﺳﺘﺎن اﯾﻼم ﯿﺰانﻣﺨﻤﺮ ﻣﺼﺮﻓﯽ و ﻣ ﻣﻘﺪار. 5ﺟﺪول 
ﻣﻘﺪار ﺳﻮﺧﺘﮕﯽ ﺟﺪا ﺷﺪه ﺑﺮ 
  ﺣﺴﺐ ﺳﺎﻧﺘﯽ ﻣﺘﺮ ﻣﺮﺑﻊ
  ﻮﮔﺮم آردﻣﻘﺪار ﻣﺨﻤﺮ ﻣﺼﺮﻓﯽ ﺑﺮ ﺣﺴﺐ ﮔﺮم در ﯾﮏ ﮔﯿﻠ
ﻤﻊ
ﺟ
  ﺗﻌﺪاد  ﺗﻌﺪاد  ﺗﻌﺪاد  >3  1/15-3  0-1/5  
  501  03  42  15  0-81
  23  6  3  32  81/10-82
  22  6  1  51  82/10-83
  04  01  8  22  >83
  002  25  63  211  ﺟﻤﻊ
  ٢X=8/327    fd=6    <P 0/910
  ﺑﯿﻦ ﻣﺨﻤﺮ ﻣﺼﺮﻓﯽ و ﻣﻘﺪار ﺳﻮﺧﺘﮕﯽ ﺟﺪا ﺷﺪه اﺧﺘﻼف ﻣﻌﻨﯽ دار وﺟﻮد داﺷﺖ.
  اﺳﮑﻨﺪر ﻏﻼﻣﯽ ﭘﺮﯾﺰاد و ﻫﻤﮑﺎران -(58-68ﺎن در ﻧﺎﻧﻮاﯾﯽ ﻫﺎي ﻣﻨﺎﻃﻖ ﺷﻬﺮي اﯾﻼم )ﺑﺮرﺳﯽ ﻋﻮاﻣﻞ ﻣﻮﺛﺮ ﺑﺮ ﺿﺎﯾﻌﺎت ﻧ
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  ﺧﻤﯿﺮ ﺟﺪا ﺷﺪه در ﻧﺎﻧﻮاﯾﯽ ﻫﺎي اﺳﺘﺎن اﯾﻼمﻣﯿﺰان ر ﻣﺨﻤﺮ ﻣﺼﺮﻓﯽ و .  ﻣﻘﺪا6ﺟﺪول 
ﻣﻘﺪار ﺧﻤﯿﺮ ﺟﺪا ﺷﺪه ﺑﺮ ﺣﺴﺐ 
  ﮔﺮم
  ﻣﻘﺪار ﻣﺨﻤﺮ ﻣﺼﺮﻓﯽ ﺑﺮ ﺣﺴﺐ ﮔﺮم در ﯾﮏ ﮐﯿﻠﻮﮔﺮم آرد
ﻤﻊ
ﺟ
  ﺗﻌﺪاد  ﺗﻌﺪاد  ﺗﻌﺪاد  >3  1/15-3  0-1/5  
  301  71  32  36  0-02
  26  53  51  21  12-04
  53  21  9  41  14-06
  002  46  74  98  ﺟﻤﻊ
  ٢X=8/611    fd=4    <P 0/730




  .  ﻧﻮع ﻧﺎن ﭘﺨﺖ ﺷﺪه و ﻣﻘﺪار ﺳﻮﺧﺘﮕﯽ ﺟﺪا ﺷﺪه در ﻧﺎﻧﻮاﯾﯽ ﻫﺎي اﺳﺘﺎن اﯾﻼم7ﺟﺪول
  ﻣﺘﺮ ﻣﺮﺑﻊﺳﺎﻧﺘﯽ ﺳﻮﺧﺘﮕﯽ ﺟﺪا ﺷﺪه از ﻧﺎن ﺑﺮ ﺣﺴﺐ   ﻧﻮع ﻧﺎن ﭘﺨﺖ ﺷﺪه
ﻤﻊ
ﺟ
  ﺗﻌﺪاد  ﺗﻌﺪاد  ﺗﻌﺪاد  ﺗﻌﺪاد  >83  82/10-83  81/10-82  0-81  
  9  1  1  2  5  ﺳﻨﮕﮏ
  33  01  7  7  9  ﺗﺎﻓﺘﻮن
  91  0  4  1  41  ﺑﺮﺑﺮي
  43  11  3  4  61  ﻟﻮاش
  31  0  0  1  21  ﺻﻤﻮن
  29  91  7  71  94  ﻟﻮاش ﻣﺘﺮي رﯾﺰﺷﯽ
  002  14  22  23  501  ﺟﻤﻊ
  ٢X=23/14    fd=51    <P 0/020









  .  ﻣﻘﺪار ﺳﻮﺧﺘﮕﯽ ﺟﺪا ﺷﺪه و ﻧﻤﮏ ﻣﺼﺮﻓﯽ در ﻧﺎﻧﻮاﯾﯽ ﻫﺎي اﺳﺘﺎن اﯾﻼم8ﺟﺪول 
ﻣﻘﺪار ﺳﻮﺧﺘﮕﯽ ﺟﺪا ﺷﺪه ﺑﺮ 
  ﺣﺴﺐ ﺳﺎﻧﺘﯽ ﻣﺘﺮﻣﺮﺑﻊ




  >1/8  0/19-1/8  0-0/9  
  ﺗﻌﺪاد  ﺗﻌﺪاد  ﺗﻌﺪاد
  601  11  46  13  0-81
  23  2  32  7  81/10-82
  22  3  41  5  82/10-83
  04  31  71  01  >83
  002  92  811  35  ﺟﻤﻊ
  ٢X=41/889    fd=6    <P 0/420
  ﺑﯿﻦ ﻣﻘﺪار ﺳﻮﺧﺘﮕﯽ و ﻧﻤﮏ ﻣﺼﺮﻓﯽ اﺧﺘﻼف ﻣﻌﻨﯽ دار وﺟﻮد داﺷﺖ. 
  
  
  ﺳﻮﺧﺘﮕﯽ ﺟﺪا ﺷﺪه در ﻧﺎﻧﻮاﯾﯽ ﻫﺎي اﺳﺘﺎن اﯾﻼمﻣﻘﺪار ﻋﻤﺮ دﺳﺘﮕﺎه ﭘﺨﺖ ﺑﺎ  ﻃﻮل. 9ﺟﺪول 
ﺎن ﺑﺮ ﺳﻮﺧﺘﮕﯽ ﺟﺪا ﺷﺪه از ﻧ
  ﻣﺘﺮ ﻣﺮﺑﻊﺳﺎﻧﺘﯽ  ﺣﺴﺐ
  ﻋﻤﺮ دﺳﺘﮕﺎه ﭘﺨﺖ)ﻓﺮ( ﺑﻪ ﺳﺎل
ﻤﻊ
ﺟ
  ﺗﻌﺪاد  ﺗﻌﺪاد  ﺗﻌﺪاد  ﺗﻌﺪاد  ﺗﻌﺪاد  >01  7/15-01  5/10-7/5  2/15-5  1-2/5  
  401  71  62  9  03  22  0-81
  23  8  5  5  9  5  81/10-82
  22  3  7  1  4  7  82/10-83
  04  9  7  8  7  9  >83
  891  73  54  32  05  34  ﺟﻤﻊ
  ٢X=21/350    fd=21    <P 0/140




  اﺳﮑﻨﺪر ﻏﻼﻣﯽ ﭘﺮﯾﺰاد و ﻫﻤﮑﺎران -(58-68ﺑﺮرﺳﯽ ﻋﻮاﻣﻞ ﻣﻮﺛﺮ ﺑﺮ ﺿﺎﯾﻌﺎت ﻧﺎن در ﻧﺎﻧﻮاﯾﯽ ﻫﺎي ﻣﻨﺎﻃﻖ ﺷﻬﺮي اﯾﻼم )
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  روزاﻧﻪ و ﻣﻘﺪار ﺳﻮﺧﺘﮕﯽ ﺟﺪا ﺷﺪه در ﻧﺎﻧﻮاﯾﯽ ﻫﺎي اﺳﺘﺎن اﯾﻼمﻣﯿﺰان آرد ﻣﺼﺮﻓﯽ  . 01ﺟﺪول
ﺳﻮﺧﺘﮕﯽ ﺟﺪا ﺷﺪه از 
ﻧﺎن ﺑﺮ ﺣﺴﺐ ﺳﺎﻧﺘﯽ 
  ﻣﺘﺮ ﻣﺮﺑﻊ
  ﻣﺼﺮف آرد روزاﻧﻪ ﺑﺮ ﺣﺴﺐ ﮐﯿﻠﻮﮔﺮم
ﻤﻊ
ﺟ
  ﺗﻌﺪاد  ﺗﻌﺪاد  ﺗﻌﺪاد  ﺗﻌﺪاد  >127  125-027  123-025  <023  
  501  71  51  34  03  0-81
  23  5  6  41  7  81/10-82
  22  1  2  11  8  82/10-83
  14  8  6  02  7  >83
  002  13  92  88  25  ﺟﻤﻊ
  ٢X=6/844    fd=9    <P 0/946
  ﺑﯿﻦ ﻣﺼﺮف آرد روزاﻧﻪ و ﺳﻮﺧﺘﮕﯽ ﺟﺪا ﺷﺪه اﺧﺘﻼف ﻣﻌﻨﯽ دار وﺟﻮد ﻧﺪاﺷﺖ .
  
  ﺨﺖ ﺷﺪه و ﻣﯿﺰان ﺿﺎﯾﻌﺎت در ﻧﺎﻧﻮاﯾﯽ ﻫﺎي اﺳﺘﺎن اﯾﻼم.  ﻧﻮع ﻧﺎن ﭘ11ﺟﺪول 
  ﻧﻮع ﻧﺎن ﭘﺨﺖ ﺷﺪه
  
  ﺟﻤﻊ  ﻣﯿﺰان ﺿﺎﯾﻌﺎت
ﺧﻤﯿﺮ و ﺳﻮﺧﺘﮕﯽ 
  ﮐﻢ
ﺧﻤﯿﺮ و ﺳﻮﺧﺘﮕﯽ 
  زﯾﺎد
  9  2  7  ﺳﻨﮕﮏ
  33  8  52  ﺗﺎﻓﺘﻮن
  91  9  01  ﺑﺮﺑﺮي
  43  81  61  ﻟﻮاش
  31  2  11  ﺻﻤﻮن
  29  35  93  ﻟﻮاش ﻣﺘﺮي رﯾﺰﺷﯽ
  002  801  29  ﺟﻤﻊ
  ٢X=91/77    fd=5    <P 0/300
  ﺑﯿﻦ ﻧﻮع ﻧﺎن ﭘﺨﺖ ﺷﺪه و ﻣﯿﺰان ﺿﺎﯾﻌﺎت اﺧﺘﻼف ﻣﻌﻨﯽ دار وﺟﻮد داﺷﺖ.
  
  ﺑﺤﺚ و ﻧﺘﯿﺠﻪ ﮔﯿﺮي
ﺑﺎ ﺗﻮﺟﻪ ﺑﻪ اﻫﻤﯿﺖ زﻣﺎن ﺻﺮف ﺷﺪه در زدن ﺧﻤﯿـﺮ 
ﻫـﺮ  ،در ﻓﺮآﯾﻨﺪ ﺗﺨﻤﯿﺮ آرد و ﻓﻌﺎﻟﯿﺖ ﻫﺎي ﺑﯿﻮﻟـﻮژﯾﮑﯽ آن 
ﻨـﯽ داري در اﯾـﻦ ﺑﺮرﺳـﯽ ﻣﺸـﺎﻫﺪه ﭼﻨﺪ ﮐﻪ اﺧﺘﻼف ﻣﻌ
ﮐـﻪ ﺑﺨﺸـﯽ از  ﻧﺘﺎﯾﺞ ﭘـﮋوﻫﺶ ﺣﮑﺎﯾـﺖ از آن دارد ﻧﺸﺪ، 
ﻣﺮﺑﻮط ﺑـﻪ اﯾـﻦ ﺷـﺎﺧﺺ ﺑﺎﯾﺴﺘﯽ ﺿﺎﯾﻌﺎت ﻧﺎن در اﺳﺘﺎن 
  ﺎﻫﻬﺎي ﭘﺨﺖ ــــﺑﺎ ﺗﻮﺟﻪ ﺑﻪ ﻋﻤﺮ ﻣﻔﯿﺪ دﺳﺘﮕ. ﻣﻬﻢ ﺑﺎﺷﺪ
  
  
، اﯾـﻦ (7)ﺳﺎل ﻣـﯽ ﺑﺎﺷـﺪ  8-01ﻧﺎن)ﻓﺮ( ﮐﻪ ﺣﺪود 
درﺻـﺪ دﺳـﺘﮕﺎﻫﻬﺎي  73/8ﻣﻄﺎﻟﻌﻪ ﻧﺸﺎن داد ﮐﻪ ﺣـﺪود 
ﺎراﯾﯽ ﻻزم را ـــــﭘﺨـﺖ در ﻣﻨـﺎﻃﻖ ﺷـﻬﺮي اﺳـﺘﺎن ﮐ
ﺎﯾﺴﺘﯽ از دور ﻣﺼـﺮف ـــــ ـﺮدﯾﺪ ﺑﺪاﺷﺘﻪ و ﺑﺪون ﺗــــﻧ
ﺰ ﻣﻮﯾـﺪ اﯾـﻦ ــــ ـﻮن آﻣﺎري ﻧﯿــــﺧﺎرج ﮔﺮدﻧﺪ، زﯾﺮا آزﻣ
ﻧﮑﺘـﻪ ﺑـﻮد ﮐـﻪ ﺑـﯿﻦ ﻣﻘـﺪار ﺧﻤﯿـﺮ ﺟـﺪا ﺷـﺪه و ﻋﻤـﺮ 
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 88 ﺑﻬﺎر، اول، ﺷﻤﺎره ﺪﻫﻢﻫﻔدوره   ﻣﺠﻠﻪ ﻋﻠﻤﯽ داﻧﺸﮕﺎه ﻋﻠﻮم ﭘﺰﺷﮑﯽ اﯾﻼم                                    
  
 
دﺳـ ــﺘﮕﺎﻫﻬﺎي ﭘﺨـ ــﺖ ارﺗﺒـ ــﺎط ﻣﻌﻨـ ــﯽ دار وﺟـ ــﻮد 
  (.<P0/410دارد)
ﺷـﺎﺧﺺ  ﻣﻘﺪار ﻧﻤﮏ ﻣﺼﺮﻓﯽ در ﺗﻬﯿﻪ ﺧﻤﯿـﺮ ﻧـﺎن 
ﺑﻮد. ﻣﯿﺎﻧﮕﯿﻦ ﻧﻤﮏ ﻣﺼـﺮﻓﯽ  ﻣﻬﻢ دﯾﮕﺮي در اﯾﻦ ﻣﻄﺎﻟﻌﻪ
 1/43ر ﻧ ـﺎﻧﻮاﯾﯽ ﻫـﺎي ﻣ ـﻮرد ﺑﺮرﺳـﯽ اﺳـﺘﺎن ﺣـﺪود د
ﮐﯿﻠﻮﮔﺮم آرد ﺑﻮد ﮐﻪ ﺗﻘﺮﯾﺒﺎ ًﺑﺎ ﻣﻘـﺪار  001ﮐﯿﻠﻮﮔﺮم در ﻫﺮ 
 001ﮐﯿﻠـﻮﮔﺮم در  0/9-1/8اﺳﺘﺎﻧﺪارد آن ﯾﻌﻨـﯽ ﺣـﺪود 
وﻟـﯽ ﻧﮕـﺎﻫﯽ دﻗﯿـﻖ ﺑـﻪ  ،ﺧـﻮاﻧﯽ دارد  ﮐﯿﻠﻮﮔﺮم آرد، ﻫﻢ
 33/4ﮐﻪ ﻫﻨﻮز ﺣـﺪود  ﺳﺎزدﻧﺘﺎﯾﺞ ﭘﮋوﻫﺶ ﻣﺸﺨﺺ ﻣﯽ 
 01/4رﺻﺪ از ﻧﺎﻧﻮاﯾﯽ ﻫﺎ ﮐﻤﺘﺮ از ﺣـﺪ ﻧﺮﻣـﺎل و ﻗﺮﯾـﺐ د
 34/8درﺻﺪ آن ﻫﺎ ﺑﯿﺸـﺘﺮ از ﺣـﺪ ﻧﺮﻣـﺎل و در ﻣﺠﻤـﻮع 
درﺻﺪ از ﻧﺎﻧﻮاﻫـﺎ داﻧـﺶ و ﻣﻬـﺎرت ﻻزم را ﺑـﺮاي ﻧﻤـﮏ 
ﻫـﺮ ﮔﻮﻧـﻪ  ﺑﻨـﺎﺑﺮاﯾﻦ، ﻣﺼﺮﻓﯽ ﻣﺘﻨﺎﺳﺐ ﺑﺎ ﻧﻮع آرد ﻧﺪارﻧﺪ. 
ﮐ ــﺎﻫﺶ و ﯾ ــﺎ اﻓ ــﺰاﯾﺶ آن، در ﺳ ــﯿﺎﻟﯿﺖ و ﻓﺮاﯾﻨ ــﺪﻫﺎي 
، اﺛﺮ ﺳﻮء ﺧﻮاﻫﺪ ﮔﺬاﺷـﺖ. ﺗﺨﻤﯿﺮي و آﻧﺰﻣﺎﺗﯿﮏ در ﺧﻤﯿﺮ
ﻧﺘﺎﯾﺞ آزﻣﻮن آﻣﺎري ﻧﺸﺎن داد ﮐﻪ ﺑﯿﻦ ﻣﯿﺰان ﺳـﻮﺧﺘﮕﯽ و 
ﻣﻌﻨـﯽ دار  اﺧـﺘﻼف ﻣﻘﺪار ﻧﻤﮏ ﻣﺼﺮﻓﯽ در ﺧﻤﯿـﺮ ﻧـﺎن 
ﮐـﺪﯾﻮر و  ،ﮐﺎرﮔﺮ ﺎت(. ﺑﺮ اﺳﺎس ﻣﻄﺎﻟﻌ0/420وﺟﻮد دارد)
ﻣﺸـﺨﺺ و ﺗﻬـﺮان در ﻧـﺎﻧﻮاﯾﯽ ﻫـﺎي ﯾـﺰد  ﻣﯿﺮﻓﺨﺮاﯾـﯽ 
 1/3ﮔﺮدﯾﺪ ﻣﯿﺰان ﻧﻤﮏ ﻣﺼـﺮﻓﯽ در اﻧﻮاع ﻧﺎن ﻫﺎ ﺣـﺪود 
ﻣﻄﺎﺑﻘـﺖ  ﻧﯿـﺰ  رﺻﺪ ﺑﻮده اﺳﺖ ﮐﻪ ﺑﺎ ﻣﻄﺎﻟﻌـﻪ ي اﯾـﻼم د
  .(8،7،3دارد)
ﻣﯿﺰان ﻣﺼﺮف ﺟﻮش ﺷﯿﺮﯾﻦ در ﻧﺎﻧﻮاﯾﯽ ﻫـﺎي   
درﺻﺪ ﺑﻮد. ﺑﺮ اﺳﺎس ﻣﻄﺎﻟﻌـﺎت  72اﺳﺘﺎن در اﯾﻦ ﺑﺮرﺳﯽ 
ﻣﺼﺮف ﺟﻮش ﺷـﯿﺮﯾﻦ در ﻧـﺎﻧﻮاﯾﯽ ﻫـﺎي  ،اﻧﺴﺘﯿﺘﻮ ﺗﻐﺬﯾﻪ
درﺻﺪ ﺑـﻮده اﺳـﺖ.  8درﺻﺪ و اﺻﻔﻬﺎن  71ﺗﻬﺮان ﺣﺪود 
ﺎن اﯾـﻼم ـــ ـن، اﺻﻔﻬﺎن و اﺳﺘاﯾﻦ ﺗﻔﺎوت ﻧﺘﺎﯾﺞ در ﺗﻬﺮا
ﻣﯽ ﺗﻮاﻧﺪ ﻧﺎﺷﯽ از ﻋﻮاﻣﻠﯽ ﭼﻮن ﻣﻬﺎرت ﻧﺎﻧﻮاﯾـﺎن، ﻣﯿـﺰان 
آﮔﺎﻫﯽ از ﻣﻀﺮات ﺟﻮش ﺷﯿﺮﯾﻦ و ﺳﺎزو ﮐﺎرﻫﺎي ﻧﻈﺎرﺗﯽ 
ﺳـﻪ ﻣﻨﻄﻘـﻪ ي  اﯾـﻦ  در دﺳﺘﮕﺎﻫﻬﺎي ﻧﻈﺎرت ﮐﻨﻨـﺪه در 
  (.21،01ﻣﺘﻔﺎوت ﺑﺎﺷﺪ)
ﺗﻤﺎم ﻧﺎﻧﻮاﯾﯽ ﻫـﺎﯾﯽ ﮐـﻪ از ﻣﯿﺰان ﻣﺨﻤﺮ ﻣﺼﺮﻓﯽ در 
ه در ﻓﺮآﯾﻨـﺪ ﺗﺨﻤﯿـﺮ ﺑـﻪ ﻋﻨـﻮان ﻋﺎﻣـﻞ ﭘـﻮك ﮐﻨﻨـﺪ آن
اﺳﺘﻔﺎده ﻣﯽ ﮐﺮدﻧﺪ ﺑﺴﯿﺎر ﮐﻤﺘﺮ از ﺣﺪ اﺳﺘﺎﻧﺪارد و ﺗﻮﺻـﯿﻪ 
ﺷﺪه ﺑﻮد ﮐﻪ در ﺧﻮﺷﺒﯿﻨﺎﻧﻪ ﺗﺮﯾﻦ ﺣﺎﻟـﺖ ، ﻣﻤﮑـﻦ اﺳـﺖ 
  داراي دو ﻋﻠﺖ ﻣﻬﻢ ﺑﺎﺷﺪ : 
ﺻﺮﻓﻪ  ، ب(اﻟﻒ( ﻋﺪم آﮔﺎﻫﯽ از ﻧﺤﻮه ﮐﺎرﺑﺮد ﻣﺨﻤﺮ
ﺟﻮﯾﯽ اﻗﺘﺼﺎدي و ﻋﺪم اﻋﺘﻘﺎد ﺑﻪ ﻧﻘﺶ ﻣﺨﻤﺮ در ﻓﺮاﯾﻨـﺪ 
اد ﮐـﻪ ﺑـﯿﻦ ﻣﻘـﺪار ﻣﺨﻤـﺮ ﺗﺨﻤﯿﺮ آزﻣﻮن آﻣﺎري ﻧﺸـﺎن د 
ﻣﺼﺮﻓﯽ ﺑﺎ ﻣﯿﺰان ﺳﻮﺧﺘﮕﯽ و ﻣﻘﺪار ﺧﻤﯿـﺮ ﺟـﺪا ﺷـﺪه از 
ﻣﻌﻨﯽ دار وﺟﻮد دارد)ﺑـﻪ ﺗﺮﺗﯿـﺐ  ﺧﺘﻼفﻧﻤﻮﻧﻪ ﻫﺎي ﻧﺎن ا
(. ﻣﯿﺎﻧﮕﯿﻦ ﺧﻤﯿﺮ ﺟﺪا ﺷﺪه از ﻫﺮ <P0/730و  <P0/910
 ﮔﺮم ﺑـﻮد  01/61ﻗﺮص ﻧﺎن از ﻧﺎﻧﻮاﯾﯽ ﻫﺎي ﻣﻮرد ﺑﺮرﺳﯽ 
ﺰد ﯾ ـﺷـﻬﺮ و ﻣﻈﻔﺮي در  ﮔﺮاﯾﻦ ﻣﺘﻐﯿﯿﺮ در ﺑﺮرﺳﯽ ﮐﺎر ﮐﻪ
اﯾـﻦ (. 3)ﮔـﺮم ﺑـﻮده اﺳـﺖ  41/5ﺑﻪ ازاي ﻫﺮ ﻗﺮص ﻧﺎن 
ﺎﯾﺞ ﻣﻤﮑﻦ اﺳﺖ ﺑﻪ دﻗﺖ اﻧﺪازه ﮔﯿـﺮي، ــــﻔﺎوت ﻧﺘـــﺗ
ﺗﻌﺪاد و ﻧﻮع ﻧﺎن ﻣـﻮرد ﺑﺮرﺳـﯽ و ﺗﻌﺮﯾﻔـﯽ ﮐـﻪ از ﺧﻤﯿـﺮ 
ﮋوﻫﺶ ﻣﺨﺘﻠـﻒ ﺑـﻪ ﻋﻤـﻞ ـــــ ـﺪا ﺷـﺪه در دو ﭘ ــــﺟ
  (.11، 3ﺑﺎﺷﺪ)ﻣﺮﺑﻮط ﺪه اﺳﺖ ـــآﻣ
اﻧـﻪ ﻣﻘـﺪار ﺿـﺎﯾﻌﺎت روز ﻧﺘﺎﯾﺞ ﺑﺮرﺳﯽ ﻧﺸﺎن داد ﮐﻪ 
درﺻـﺪ  21ﮐﯿﻠﻮﮔﺮم،  41درﺻﺪ از ﻧﺎﻧﻮاﯾﯽ ﻫﺎ ﮐﻤﺘﺮ از  97
درﺻـﺪ آﻧﻬـﺎ  9ﮐﯿﻠﻮﮔﺮم و ﺣﺪود  51-92ﺿﺎﯾﻌﺎت روزاﻧﻪ 
ﮐﯿﻠـﻮﮔﺮم داﺷـﺘﻨﺪ. در اﯾـﻦ  03ﺿﺎﯾﻌﺎت روزاﻧﻪ ﺑﯿﺸـﺘﺮ از 
ﻣﯿﺎن ﻧﺎن ﻟﻮاش ﻣﺘﺮي رﯾﺰﺷﯽ ﺑﯿﺸﺘﺮﯾﻦ ﺿـﺎﯾﻌﺎت و ﻧـﺎن 
ﺑـﻪ ﺧـﻮد اﺧﺘﺼـﺎص ﺻﻤﻮن ﮐﻤﺘﺮﯾﻦ ﺿﺎﯾﻌﺎت روزاﻧـﻪ را 
ﻦ ـــ ـﺎري ﺑﯿـــ ـﻮن آﻣــــ ـﺳـﺎس آزﻣ ﺮ اــــــ. ﺑدادﻧﺪ
ﺎن ﭘﺨـﺖ ـــــﺎﯾﻌﺎت روزاﻧﻪ و ﻧﻮع ﻧــــــﺪار ﺿـــــﻣﻘ
ﻣﻌﻨــ ــﯽ دار وﺟــ ــﻮد  ﺧــ ــﺘﻼفﺪه ﻧﯿــ ــﺰ اــــــ ـــﺷ
  (.<P0/300داﺷﺖ)
ﺎﻓﺘﻪ ﻫﺎي ﭘﮋوﻫﺶ ﻣـﯽ ﺗـﻮان ــــﺎ ﺗﻮﺟﻪ ﺑﻪ ﯾــــﺑ
ﺄﮐﻮل و ــــ ـﺎن ﻣــــ ـﺪن ﺑـﻪ ﻧ ــــ ـﮔﻔﺖ ﮐﻪ ﺑﺮاي رﺳﯿ
ارﺗﻘـﺎء، ﺎﺑﻞ ﻗﺒﻮل در اﺳـﺘﺎن، ﻻزم اﺳـﺖ در ﺟﻬـﺖ ـــﻗ
ﻞ ﭘﺨـﺖ ــــ ـﯽ ﻋﻮاﻣـــ ـﺎرت ﻫـﺎي ﻓﻨ ــــداﻧﺶ و ﻣﻬ
ﺎ ــــ ـرﯾـﺰي دﻗﯿـﻖ اﻧﺠـﺎم ﺷـﻮد و در اﯾـﻦ راﺳﺘ  ﺑﺮﻧﺎﻣﻪ
ﮕﺰﯾﻦ ـــ ـﻮص ﺟﺎﯾـــ ـﺎدي ﻧﯿـﺰ در ﺧﺼ ـــ ـﺗﻐﯿﯿﺮات ﺑﻨﯿ
ﻞ ــــ ـﺪﯾﺪ ﭘﺨﺖ) ﻓـﺮ( و ﻋﻤ ــــﻮدن ﻓﻦ آوري ﺟـــﻧﻤ
  ﺮ ﺻﻮرت ﭘﺬﯾﺮد.ــــآوري ﺧﻤﯿ
  ﺳﭙﺎﺳﮕﺰاريﺗﺸﮑﺮ و 
ﺮﻧﺎﻣﻪ رﯾﺰي ـــــﺑ ﺮﯾﺖ وـــــﺎزﻣﺎن ﻣﺪﯾـــــاز ﺳ
ﺄﻣﯿﻦ ﺑﻮدﺟـﻪ و ـــــ ـﺎن اﯾـﻼم ﮐـﻪ در ﺗ ـــــ ـوﻗﺖ اﺳﺘ
ﺎر ﻃﺮح ﻫﻤﺖ ﺑﻠﻨﺪ ﻣﺒﺬول داﺷﺘﻨﺪ ﺳﭙﺎﺳـﮕﺰاري ـــــاﻋﺘﺒ
  ﻣﯽ ﺷﻮد.
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Abstract 
 
Introduction: Bread is the most sacred, 
valuable and cheap food of most the people 
in the world. The familiarity of human with 
this nutritional substance goes back to about 
4-5 thousands years BC. Bread loss in Iran, 
despite all of the efforts made, seems to be 
a basic social problem. Further- more, in 
Ilam province, this problem is more 
complicated. 
Materials & methods: This analytical-
descriptive study was performed in urban 
Ilam during 2007 – 2008 to investigate the 
bread loss in the province.  
In this study, 200 urban bakeries were 
selected. The data gathered through 
questionnaires, technical observations, 
check-lists and private tests were analyzed 
using x2 test and SPSS software program. 
 
Findings: The results showed that about 
20/4 percent of baked bread applied 
traditional and about 79/6 percent used 
technologic approach. In terms of the kind 
of baking machines, 33/3 percent used 
revolving oven, 46/3 percent tunnel oven 
and 20/3 percent the traditional (brick – 
made) kind. 62/7 percent of the considered 
bakeries spent 15-24 minutes on processing 
the paste. 71 percent of major bakers knew 
how to work with baking machines (oven) 
and 69/7 percent of them were relatively 
able to work with mixing machines. 73/6 
percent of the bakeries were without 
primary paste and 26/4 percent of them used 
the primary paste for fermentation. The 
results of the test showed that there was a 
significant difference between the paste 
separated from the bread and the oldness of 
the baking machines (p <0/014).  
In addition, there was a significant 
difference between the burnt part of the 
bread and amount of salt and the ferment 
used for fermentation (p < 0/0 19 and p < 0/0 
24, respectively). However, there wasn't a 
significant difference between the paste 
detached from the bread and the salt 
consumed in baking.  
 
Conclusion: Considering the research 
findings, if it is desired to have usable and 
healthful bread, we should plan an 
appropriate program to promote the 
knowledge and technical skills of the 
baking agents. Some fundamental changes 
also seem necessary to be replaced for the 
current technology of baking and 
processing the paste in the bakeries.  
 
Key words: bread loss, fermentation 
factors, baking technology
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